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Die iFolgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

Aromen und Aromakomppsitionen enthaltend 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on und ein Verfahren zu dessen 
Hersteliung 

Aromen und Aromakompositionen, die 4,8-Dimethyl- 
3,7-nonadien-2-on enthalten, konnen in Nahrungs- und 
GenuBmitteIn Oder in Zubereitungen zur Mundhygiene 
verwendet werden. 
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a 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft Aromen und Aromakompositionen, die 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on enthalten und ihre 
Verwendung in Nahrungs- und Genufimitteln oder in Produkten zur Mundhygiene. 

In der Aromenindustrie besteht ein grower Bedarf an Stoffen, die in der Lage sind, in Aromen und Aromakompositio 
nen Naturstoffe ganz od«- teilweise zu ersetzen, die wegen ihrer muhsamen Art der Gewinnung teuer und nicht uneinee- 
tem^M siS^^^ ""^ daruber hinaus in ihren Eigenschaften betrachtlichen naluibedingten Qualitatsschwankungen un- 

Besonders interessant sind solche Stofte dann, wenn sie nicht nur herausragende oiganoleptische (d h nur mit den 
Sinnen wahmehmbare) Eigenschaften besitzen, sondern wenn sich mit ihnen auch wegen ihrer Starke und Eigiebickeit 
bemerkenswerte Effekte bei geringsten Dosierungen erzielen lassen. 

In zunehmendem Mafie sind in der Aromen- und Lebensmittelindustrie aber auch Stoffe wichtig, die neben der Eieen- 
schafu einen hestimmten Geruch und Geschmack zu verleihen. zusatzliche Eigenschaften, z. B. eine hohere Ausciebie- 
keit Oder eine verbesserte Stabilitat, aufweisen. . * ^ ^ 

Es wurden Aromen und/oder Aromakompositionen gefunden, die E^ und/oder Z-4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on der 
Formeln . . 





als einzelnes Isomere oder als Gemisch enthalten. 
,n ^8-pimethyl-3,'^nonadien.2-on ist an sich bekannt (z. B. DE A 22 56 347). Die geruchHchen Eigenschaften sind be- 
30 schneben -worden (Flavour Fragrance J., 1996, 11, 15-23; Indian Perfum., 1983, 27, 112-18). Die Verwendune als 

Aroma ist neu. . . 

Es ist uberraschend, da6 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on in Aromen neben herausragenden aromatisierenden Hgen- 
schaften auch in diesen Aromen und Aromakompositionen die Ausgiebigkeit und die IntMisitat erhohL Insbesondere hat 
4 8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on auch einen verstarkenden Effekt in Aromen und Aromakompositionen. Zudem wird 
35 uberraschenderweise die Stabilitat der Aromen und AromakompositionCT verbessert 

In einer bevorzugten Anwendungsform wird die StabiUtat der erfindungsgemaBen Aromen und Aromenkompositio- 
nrai durch Einsatz im sauren Medium erfaoht. 

Als saures Medium seien beispielsweise Erfrischungsgetranke mit und ohne Fruchtsaftanteil oder Getrankeerund- 
stoffe genannt. . . 

40 In der Regel wird der AnteU an Saure so gewahlt, dass ein pH-Wert <5, bevorzugt <3, eingesteUt wird 

hi Kombination mit anderen aromatisierenden Bestandieilen verieiht 4,8-Dimethyl.3,7-nonadien-2-on diesen Aromen 
und Aromakompositionen eine hervorragende Natiirlichkeit. Zudem verieiht 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on Aromen 
und Aromakompositionen uberraschend eine auBergewohnliche FuUe. 

ErfindungsgemaBe Aromen und Aromakompositionen enthalten Aromakomponenten und 4,8-Dimethyl-3 7-nona- 
45 dien-2-on Aromakomponenten sind z. B. Etherische Ole. einheitliche Aromastoffe. pflanzliche Extrakte. Fruchtsafte 
und deren Konzentrate. 

Etherische Ole, pflanzUche Extrakte und Fruchtsafte sowie deren Konzentrate konnen beispielsweise sein- 
Citrusole, Buccoblatterole, Davahadle, Cassiaole, Cedemholzole, Geraniumole, Komfuselole, Lemongrasole, Moschus- 
komareie, RosenOle, Zimtrindenole, Nelkenole, Karottensamenole, Macisole, Massoirindenole, Sandelholzole und 
50 Fraktionen davon, Fruchtsaftkorizentrate aus aUen gangigen Fruchten, Guaranaextrakte, Holunderblutenextrakte Iris 
Absolues, Gmster Absolues, Jasmin Absolues, Lakritzauszug, Osmanthus Absolues, Iriswurzelauszug, \^iileextrakte 
Zichonenextrakte, Zimtextrakte, Boronia Absolues. Destillate aus aUen gangigen Fruchten. 

Einheitliche Aromastoffe (bei chiralen Verbindungen als Racemat oder als einzelnes Enantiomer oder als enantiome^ 
reniangereichertes Gemisch) konnen beispielsweise sein; 

adle gangigen gesattigten und ungesattigten Fruchtester aus den niedrigen aliphatischen SSuren Cidi und den niedrigen 
Alkoholen Ci-Cu, die aliphaUschen gesattigten und ungesattigten Sauren CrCi4, die aliphatischen gesattigten und un- 
gesatagten Alkohole C3-C14, die aliphatischen gesattigten und ungesattigten Aldehyde C2-C14, die gesattigten und unge- 
o/^w g^™"^-Lactone C5-C14. Damascenon, alpha-Jonon, beta-Jonon, Ilimbeerketon, 2,5-Dimethyl-4-hydroxy- 
3(2H>furanon, Limonen, Linalool, Linalooloxid, Phenylacetaldehyd, Phenylessigsaure, 2-Phenylethanol, Maltol Vanil- 
lin, Hugenol,2-Methyl-4-propy].13-oxat.hian, 3.Methylthiohexanol,4-Methy]-4-mercapto.2-pent^non, Methyleugenol 
Anethol Anisalkohol, Anisaldehyd, Guajakol, Zimtalkohol, Zimtaldehyd, Citral, CitroneUal, Citronellol, Nerol Gera-' 
niol, Ethylvanilhn, Benzylalkohol, Anisaldehyd, aUe gangigen Cinnamylester, alle gangigen Benzylester, Damicone, 
Ihacetyl, Diethylmalonat, Dihydrocumann, beta.7,8-Dihydrojonon, Dimethylanthranilat, MethylanthranUat, 2(5)-Ethvl. 
5(2)-methyl-4.hydroxy-3(2H)-furanon, E- und Z-4,8-Dimethyl.3,7-nonadien.2.ol, Ethylmaltbl, Eucalyptol, Famesal, 
Fanesol, Hehotropin, aUe gangigen cis-3.Hexenylester, alpha-Iron, Menthol, Menthylacetat, Ethyldecadienoat, Methyl- 
dihydrojasmonat^ Methylcinnamat, Ethylcinnamat, Methylsalicylat, Milchsaure, Myrcen, Nerylacetat, Geranylace^t, 
Nootkaton 2,3-Pentandion, aUe gangigen 2-Alkanone, 3.Thiohexanol, 8-Thiomenthan-3-on, Rosenoxid, 4.Ketoisopho. 
ron, Acetaldehyddiethylacetal. Acetaldeydmethylethylacetal, cis-Garvylacetat, C:aryophyUen, C:aryophyUenoxid, 1 4- 
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Cineoi. Qtroxide, trans-2-Hexenaldimethylacetal, Linalylacetat, Nerolidol, PeriUaaldehyd, L-PeriUylacetat, alpha- und 
beta-Pinen, Sinensal, gamma-Terpinen, 4-Terpineol, Terpineolen, Terpinylacetat, Valencen. 

Bevorzugte Aromakomponenten sind: 
Etherische Ole, pflanzUche Extrakte, Fruchtsafte und deren Konzentrate wie zum Beispiel Citrusole. BuccobiatterBle 
Davanaole, Cassiaole, Cedernholzole, Lemongrasole, Rosenole. Zimtrinden61e, Nelkenole. Karottensamenole Macis' 
ole, Massomndenole. SandelholzSle, und Frakdonen davon. Fruchtsaftkonzentrate aus aUen gangieen FrUchteo Destil 
late aus alien gangigen Friichten. ■ m 

Einheitliche Aromastoffe (bei chiralen Verbindungen als Racemat oder als einzelnes EnanUomer oder als enaiitiome- 
renangereicberles Oemisch) wie zum Beispiel allegangigen gesattigten und ungesattigten Fruchtester aus den niedrigen 
ahphalischen Sauren CrCu und den niedrigen Alkoholen C1-C12, die aliphatischen gesattigten und ungesattigten SSi^en 
^\'h'''f%^f^^^l gesatUgten und ungesattigten Alkohole C3-C14, die aliphatischen gesattigten und ungesattigten 
Aldehyde C2-C14. die gesattigten und ungesattigten gamma-Lactone C5-C14, Damascenon, alpha-Jonon, beta-Jonon 
H.mbeerketon 2,5-D,methyI-4-hydroxy-3(2H)-furanon, TJrtionen, T.inalool. TJnalooloxid, Phenylacetaldehyd, Pheny?: 
essigsaure, 2-Phenylethanol, Maltol, Vanillin. Eugenol, 2-Methyl-4-propyl-l,3-oxathian, 3-Methylthiohexanol 4-Me- 
thyl-4-mercapto-2-pentanon. Methyleugenol, Anethol. Anisalkohol, Anisaldehyd. Guajakol, Zimtalkohol, Ziintjddehyd 
Ciu-al Citronellal. CitroneUol, Nerol, Geraniol, EthylvanilUn. Benzylalkohol, Airisaldehyd, alle gangigen CinnSe-' 
/^er,alle gangigen Benzylester, Damascone. Diacetyl, Diethylmalonat, Dihydrocumarin, beta-Dihydrojonon, Dimetbv- 
lanthianilau Methylanthranilat, 2(5)-Ethyl-5(2)-methyl-4-hydroxy-3(2H)-fiiranon, E- und Z-4,8-Dimethyl-3,7-nona- 
dien-2-oI Ethylmaltol, Hehotropin. aUe gSngigen cis-3-Hexenylester, alpha-Iron, Ethyldecadienoat, Methyldihydroias- 
mona^ Methylcinnaniat, Ethylcmnamat, Methylsalicylat, Nootkaton, 8-Thiomenthanon-3, Rosenoxid, Ketoisophoron 
AcetaldehyddiethyUcetal. Acetaldeydmethylethylacetal. cis-C:arvylacetat, C:aryophyUen, CaryophyUenoxid. 1,4-CineoL 
Ciuoxide. trans-2-Hexenaldimethylacetal, Linalylacetat, Nerolidol, PeriUaaldehyd, L-Periilylacetat, alpha- und beta-Pi- 
nen, Smensal, gaimna-Terpinen, 4-Terpineol, Terpineolen, Terpinylacetat, Valencen. 

Insbesondere bevorzugt warden die folgenden Aromakomponenten: 
Etherische Ole, pflanzUche Extrakte, Fruchtsafte und deren Konzentrate wie zum Beispiel Citrusole. Buccoblatterole 
Cassiaole. Cedernholzole, Lemongrasole, Karotlensaiiienole, Macisole, Massoirindenole. SandelholzOle. und Fraklionen 
davon. Fruchtsaftkonzentrate aus aUcn gangigen Friichten. Dcstillatc aus aUcn gangigen Friichten 

Uinhcuhchc Aromastoffe (bei chiralen Verbindungen als Racemat oder als einzelnes Enantiom« oder als enantiome- 
rcnanjicrcichcrtcs Gciiusch) wie zum Beispiel alle gSngigen gesattigten und ungesattigten Fruchtester aus den niedrigen 
ahphKiLschcn Saurcn C. .-Cu und den niedrigen Alkoholen Ci-Ci2, die aliphatischen gesattigten und ungesattigten Sauren 
A I . u"*" i'''Pf""'-''f''cn gesatUgten und ungesattigten Alkohole C3-C14, die aUphatischen gesattigten und ungesattigten 
Aldehyde ( ,4 die gesattigten und ungesattigten gamma-Lactone C5-C14, Damascenon, alpha-Jonon, beta-Jonon. 

--^-15"''cthyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon,Limonen, Linalool, Phenylacetaldehyd, 2-Phenylethanol Mal- 
lol Vinilhii. huircol. 2-Methyl-4.propyl-l,3-oxathian, 3-Methylthiohexanol, 4-Methyl-4-mercapto-2-a^ntanon. Anet- 
hol. An.su kohol. Amsaldehyd, Guajakol, Zimtalkohol, Zimtaldehyd, Citral, CitroneUal, CitroneUol, Nerol, Geraniol 
Lthylvani Im. Ik-n/.ylalkohol, Anisaldehyd, aUe gangigen Cinnamylester; aUe gangigen Benzylester. Damascone Diace- 
•^"^'"'Vi'""' beta-Dihydrojonon. Dimethylanthranilat, Methylanthranilat, 2(5)-Ethyl-5(2)-methyl-4-hvdroxv- 
3 -HHuranon. h- und Z-4.8-Dimethyl-3,7-nonadieD-2-ol, Ethylmaltol. HeUotropin, aUe gSngigen cis-3-Hexenylestei; 
alpha-lrun. l-thyldecadienoat, Methyldihydrojasmonat, Nfethylcinnamat. Ethylcinnamat. Nootkaton. 8-Thiomenthanon- 
3. KoscnoMd. Kcioisophoron, Acetaldehyddiethylacetal. Acetaldeydmethylethylacetal, cis-Carvylacetat, CaryophyUen 
CaryophyUenoxid, 1.4-Cineol. Citroxide, trans-2-Hexenaldimethylacetal, Linalylacetat, NeroUdol, PeriUaaldehvd, L-Pe- 
nllylacciat. alpha- und beta-Pinen, Sinensal, gamnia-Terpinen, 4-TeipineoI, Terpineolen, Terpinylacetat, Valencen 

brfindungsgcniaBe Mmzaromen und Minzaromakompositionen bestehen aus Minzaiomakomponenten Dies konnen 
beispiclswoise scin: 

Etherische 6lc wie zum Beispiel PfeflferminzSle. Krauseminz6le. Mentha- Arvensis-Ole, Nelkenole, Citnisole Zimtrin- 
denolc, Wintergrunole. Cassiaole, Davanaole, Fichtennadelole, Eucalyptusole, Fenchelole, Galbanumole, fogwerdle 
Kami Icnole, Kummelole, Rosenole, Geraniumole, Salbeiole, Scharfgaxbenole. Stemanisole. Thymianole. Wacholder- 
beeroie, AngeUkawurzelole, und die Fraktionen dieser Ole. 

EinheiiUche Aromastofife (bei chiralen Verbindungen als Racemat oder als einzeUies Enantiomer oder als enantiome- 
renangereichertes Oemisch) wie zum Beispiel Menthol. Menthon, Isomenthon. Menthylacetat, Menthofuran, Mindac- 
ton. tucalyptol Limonen. Eugenol, Pin«i, Sabinenhydrat, 3-Octanol, Carvon, gamma-Octalacton. gamma-Nonalacton 
Germacren-D Vmdiflorol, 1.3E.5Z.Undecatrien, Isopulegol. Piperiton. 3-Octylacetat, IsoamyUsovalerianat, Hexanol' 
Hexanal. as-3-Hexenol. Lmalool. E- und Z-4,8-Dimethyl-3.7-Donadien-2-ol, alpha-Terpineol, cis und trans Carvylace- 
tat, p-Cyinol, Damascenon, Damascone, DimethylsuUid, Fenchol, cis-4-Heptenal. Isobutyraldehyd. Isovaleraldehvd 
cis-Jasmon, Aiiisaldehyd, MethylsaUcylat, Myrtenylacetat. 2-Phenylethylalkohol. 2-PhenylethyUsobutyrat, 2-Phenyle-' 55 
thyUsovalerat, Zimtaldehyd, Geraniol, Nerol. Jf «^ * rumya. m 

Bevorzugte Minzaromakomponenten sind: 
Etherische Ole wie zum Beispiel Pfefferminzole, Krauseminzole. Mentha-Arvensis-Ole. NeUienole, CitrusSle Wnter- ■ 
|.™"°'^',.fr^'?°^^'. Davanaole, Fichtennadelole, EucalyptusSle, FenchelSle, Galbanumole, Ingwerole. KamiUenole. 
Kummelole, Geran,um6Ie, Salbeiole. Scharfgarbenole. Stemanisole. ThymianQle. WicholderbeerSle. Angelilcawur7e- 60 
lole, und die Frakuonen dieser Ole. • o 

Hnheitliche Aromastoffe (bei chiralen Verbbdungen als Racemat oder als einzelnes Enantiomer oder als enantiome- 
renangereichertK Oemisch) wie zum Beispiel Menthol, Menthon, Isomenthon, Menthylacetat, Menthofuran, Mindac- 
ton. Eupalyptol. Liinonen. Eugenol. Pinen, Sabinenhydrat, 3-Octanol, Carvon, Isopulegol, Piperiton, 3-Octylacetat, He- 
xanol. Hexanal, cis-3-Hexenol, Linalool. E- und Z-4,8-Dimethyl-3.7-nonadien-2-ol, alpha-Terpineol, cis und trans Carv- 6s 
ylacelat^ p-Cymol Dimethylsulfid, cis-4-Heptenal, Isobutyraldehyd. Isovaleraldehyd, cis-Jasmon, Anisaldehyd. Methyl- 
saUcylat. 2-Phenylethylalkohol. 2-PhenylethyUsobutyrat, 2-PhenylethyUsovalerat. Zimtaldehyd, Geraniol. Nerol 
Insbesondere bevorzugt werden die folgenden Minzarcimakomponenten: 
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Etherische Ole wie zum Beispiel Pfefferminzole, Krauseminzole, Mentha-Arvensis-Ole, Wintereriinote, und die Fraktio- 
nen dieser Ole. • 

EinheitJiche Aromastoffe (bei chiralen Verbindungcn als Racemat oder ak cinzelnes Enantiomer oder als enantionie- 
renangereichertes Gemisch) wie zum Beispiel Menthol, Menthon. Isomenthon, Menthylacetat, Menthofuran Mintlac- 
5 ton, Eucalyptol, Limonen, Sabuienhydrat, Carvon, Isopulegol, Kperilon, 3-Octylacetat. Hexanol, Hexanal cis-3-Hexe- 
nol Lmalool, E- und Z-4.8-r«methyl-3,7-nonadien-2-ol. alpha-Terpineol. cis und trans CarvylacetaU p-CymoU Dime- 
thylsulfid, cis-4-HeptenaI, Isobutyraldehyd, Isovaleraldehyd, cis-Jasmon, Anisaldehyd, Methylsalicylat 2-Phenylethvl- 
alkohol, Zimtaldehyd. ■>■>}] 

Es ist auch mSglicb, Minz- und Fruchtaiomakompositionen sowie die verschiedenen Aromakomponenten eemeinsam 
10 einzusetzen. * 

Aus den Aromakompositioncn werden durch die Zugabe von Losurigsmittel und/oder TVagcrstoffc (Adsorbens oder 
Feinverteilungsmittel) gebrauchsfertige Aromen, die ublicherweise in dies«- verdunnten Form Lebensmitteln und Ge- 
nuBmitteln sowie Produkten fur die Mundhygiene zugegeben werden. Diese gebrauchsferrigen Aromen kQnnen Zusatz.- 
stoffe und Hilfsstoffe enthalien. Als solche konnen angesehen werden Konservierungsstoflfe. Farbstoffe, Antioxidantien 
15 FbeBnuUel, Verdickungsmittel, etc. => , u«^u. 

In den erfindungsgemaBen Aromakompositionen liegt die eingesetzte Menge an 4,8-Diniethyl-3,7-nonadien-2-on in 
dCTRegel bei 0,001 Gewichtsteile bis 10 Gewichtsteile, insbesondere bei 0,01 Gewichtsteile bis 1 Gewichtsieile bezoeen 
auf dieOesamtmenge. * 

Die erfindungsgemaBen Aromakompositionen sowie gebrauchsfertigen Aromen konnen in flussiger, spriihgetrockne- 
ter Oder auch in verkapselter Form vorliegen. o ' e 

Die spriihgetrocknete Form wird aus den flussigen Kompositionen hergestellt. indem man eine Emulsion unter Zugabe 
von bestimmten Mengen ernes Tragerstoffs, vorzugsweise Biopolymere wie Starke, Maltodextrin und Gummi Arabi- 
cum, hersteUt. Diese Emulsion wird in Spruhtrocknem durch Feinstverteilung bei gl«chzeitiger Tfeniperaturanwendune 
getrocknet.EsresultiertemPulvermitdergewunschtenBeladunganflassigemAroma. ° " * 
Die verkapselte Form wird ebenfalls aus deh flussigen Kcanpositionen durch Zugabe eines Tragerstoffs hergesteUt Es 
gibl verschiedenen Technologioi, mil denen Aromakapseln hergesteUl werden konnen. Die gangigslen sind die Extru- 
sion, die Spriihgranuladon und die Coazcrvation. Die PartikclgrOBcn rcichcn ublicherweise von 10 um bis 5 mm Die 
gangigsten KapselmatenaUen and verschiedene Starken, Maltodextrin, Gelatine. In diesen Kapseln ist das flussige oder 
feste Aroma eingeschlossen und kann durch verschiedene Mechanismen wie Warmeanwendung, ph-Vferschiebung oder 
30 Kaudruck fteigesetzt werden. ^i^^i/uug uuci 

Derartige Aromen konnen im gesamten Nahrungs- und GenuSmittelbereich sowie in Produkten fur die Mundhygiene 
yenvendet werden. Insbesondere konnen sie fiir die Aromatisierang von Fettmassen, Backwaren, Joghurt. Speiseeis 
SuBwaren, Kaugummi, alkoholischen und nicht-alkohoUschen Getranken. -nbak, Zahnpasta und Mundwassem verwen- 

det werden. 

^ Die Dosierung deraniger Aromen Uegt vorzugsweise bei 0,0005 bis 2 Gew.-%, insbesondere bei 0,01 bis 1 Gew -% 
bezogen auf das fertigeLebens- Oder GenuBmittelbzw. die Produktefiir die Mundhygiene ' ' 

Es ist seit langem be^nt. daB viele Aromen und GetrSnke nur dne geringe Haltbarkeit haben. Es bilden sich wahrend 
der Lagerung durch Abbaureaktion sensorisch sehr intensive Verbindungen, die durch ihr unerwunschtes Aromaprofil zu 
emer genngeren Akzeptanz des Produktes fiihren. Deshalb ist es ein Bestreben der Lebens- und GenuBmittelindustrie. 
Aromen und Getrankegrundstoffe mil einer erhohten Haltbarkeit herzustellen. Diese Forderung erfiSUt das erfindungsge- 
maBe 4,8-Dimeihyl-3.7-nonadien-2-on in besonderem MaBe. Wird z. B. einem Ziirusaroma das erfindungsgemaBe 4 8- 
Dimeihyl-3,7-nonadien-2-on zugesetzt, so bleibt das Ziuusaroma uber einen langeren Zeitraum erhalten 

Zur wirtschaftlichen Anwendung von Aromen- und Aromakonzentraten ist es in der Aromenindustrie erwunscht, Aro- 
m^toffe zu verwenden, die bereits in kleinsten Konzentrationen wirksam sind und zudran einen verstSrkenden Effekt 
aufweisen Diese Forderung erfuUt das erfindungsgemaBe 4.8-Dimethyl.3.7-nonadien-2-on in besonderem MaBe Er- 
setzt man beisp.ekweise die Halfte des Qtrals (ein typischer Zitrusaromastoff mit ShnUchen Aromaeigenschaften) durch 
eine sensonsch adSquate Menge 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on, so ist das Aroma mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2- 
on mtensiver als das Aroma ohne 4,8-Dimediyl-3,7-nonadien-2-on und weist jeweUs einen deutlich frischeren, natiirli- 
cberen und starker nach Citione schmeckenden Charakter auf. 

Die HwsteUung der a^ndungsgemSBen E- und/oder Z-4,8-Dimediyl-3,7-nonadien-2-on erfolgt in an sich bekannter 
Weise. 

4,8-Dimethyl-3,7-nonadien.2-on kann vorteilhaft aus 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2.ol hergestellt werden, das z B 
1 i'o'' ,o!"^ i".^^"-^^^^^^" ^''^^ """^ Methylmagnesiumchlorid synthetisiert wurde (Indian Perftim 1983 27 
112-18). Die Oxidation zu 4,8-Dimethyl.3,7-nonadien-2.on ist bekannt (z. B. C. Aguilar et al. Bol. Inst Quim. Uriiv' 
Nacl. Auton. Mex 1969, 21, 226-240). Dabei werden Reagenzien wie Mangandioxid und Chromtrioxid vei^endet, die 
schwieng zu handhaben sind. ' 

Ein neues Verfahren zur HersteUung von 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on isi dadurch gekennzeichnet, dass 4,8-Di- 
methyl- J,7-nonadien-2-ol in Gegenwart eincs Katalysators und eines Wasserstoffakzeptors umgesetzt wird. 
Die Umsetzung kann durch die folgende Reaktionsgleichung erlauiert werden: 
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OH + 




AI(0iPr)3 



substZimtaid. 





EHcse Reaktion verzichtel auf kritischc Reagenzien und ist problemlos auch im groBeren MaBstab durchfuhrban 
Ais Katalysatoren konnen Aluminiumalkoxide wie Aluminiumtritertiarbutylat und AlumiDiumtrusopropylaL bevor- 
zugt Aluminiumtrusopropylat eingesetTit werden. tr t-j ^ 

Die Reaktionstemperatur liegt zwischen 40°C und RiickfluBtemperatur, bevorzugt zwischen 60-120°C 
K 0^1 ^of K^^^-^i'^^u "^l bekannten Verbindungen eingesetzt werden (C. Djerassi in Org. Reactions, Bd. 6 

5.207-272). Es hat sich aber gezeigt, daB besonders vorteilhaft die Verwendung von alpha- alky Isubstituierten Zimtalde- 
hyd^I^nvaten insbesohdeire alpha-Amyl- und alpha-Hexylzimtaidehd ist, da in diesen FaUen sowohl der Umsatz eut als 
auch (he DesuUaaon vereinfacht ist. 4,8-Dimethyl.3,7-nonadien.2-on und die alkylsubstituierten Zimtaldehyd und -al- 
kohol-Denvate sind dann einfach 2u trennen. 

Beispiele 
Beispiel 1 
Citrus- Aromen/Citrone 
a) Citroncn-Aroma (ohnc.4,8-Dinicthyl-3,7-nonadicn-2-on) 
Es werden vennischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



4-Terpineol 

AldehydClO 

Aldehyd C9 

Geraniol 

Neroi 

Ciurbnellal 

Lionalool 

alpha-Teq>ineol 

Geranylacetat 

Nerylacetat 

Citronenol ciuralfrei 

abs. Ethanol 



10 



15 



20 



25 



30 



5 
2 
3 
5 
5 
10 
20 
25 
35 
55 
400 
435 



35 



40 



b) Ciu-onen- Aroma (mit4,8-Diniethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vennischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



4-Teipineol 

Aldehyd CIO 

Aldehyd C9 

Geraniol 

Nerol 

Citronellal 

Lionalool 

alpha-Terpineol 

Geranylacetat 

4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on 
Nerylacetat 
Citronenol citralfrci 
abs. Ethanol 



5 
2 
3 
5 
5 
10 
20 
25 
35 
40 
55 
395 
400 



45 



50 



55 



60 



^ T?An',"'^^^^^^^^^^^ ^^^^ J^g^"^ Fruchtzubereitung mit 3,5% Fettgehalt (Dos.: 

5 g/100 kg), Eiscreme (Dos.: 5 g/100 kg), alkohoUsches Getrank mit 40 Vol.% Alkohol(Dos.: 1,5 g/100 Itr) und Hartka- 65 
ramellen (Dos.: lOg/lOOkg). ^ y & j ^ 

Ergebnis: 

Das Citronen- Aroma mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on weist jeweils einen deutUch frischeren, naturUcheren und 
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Starker nach Citrone schmeckenden Charakter auf. 

Beispiel 2 

a) Citronen-Aroma (mit CitraVohne 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vermischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



4-Terpineol 
AldehydClO 
Aldehyd C9 
Geraniol 
Nerol 
Citronellal 
Tjonaloot 
alpha- Terpineol 
Geranylacetat 
Citral 
Nerylacetat 
■^^ CirronenCl citralfrei 
abs. Ethanol 



5 
2 
3 
5 
5 
10 
20 
25 
35 
400 
55 
400 
35 



25 



30 



35 



40 



b) Citronen-Aroma (50% Citral ersetzt durch sensorisch adaquate Menge 4,8-Dimethyl.3,7-nonadien-2^n) 
Es werden vermischt (alle Angaben als Gewichliileile) 



4-Tcrpineol 

Aldehyde 10 

Aldehyde *9 

Geraniol 

Ncrol 

Ciironclbl 

LionaliX>l 

alpha-Tcrpincol 

Gcranylacciai 

4 ,8- I)i I uc I h y I - 3 , 7 - n onadien-2- an 

NcrylaeetJi 

Ciironcnol ciirallVei 

abs. liihunol 

Ciiral 



5 
2 

3 
5 
5 
10 
20 
25 
35 
20 
55 
400 
215 
200 



S oTui/L\'r''^^^^''^^ ^T\}J!^^ ^^S*'"^ Emchtziibereitung mit 3,5% Fettgehalt (Dos • 

ra^cic^^^^^^^^^ ^'"^ alkoholisches Getrank mit 40 Vol.% Alkohol(Dos.: U 'g/lOO Itr) und h2S: 

Ergebnis: 

Das Citfonen-Aroma mit 4,8-piii,ethyl-3.7-nonadien-2-OD ist intensiver als das Aroma ohne 4.8-Dimethvl-3 7-nona- 
50 S^iTerauf ^"^^^ ^^'"'^'^ ^^^^^^ naturlicheren und deutUch sUrker nach Otroae SilenTn 



55 



60 



65 



4-Terpineol 

AldehydClO 

Aldehyd C9 

Geraniol 

Nerol 

Citronellal 

Lionalool 

alpha-Terpineol 

Geranylacetat 

Ciiral 



Beispiel 3 

Citronen-Aroma (mit .Citral/ohne 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vermischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



5 
2 

3 
5 
5 
10 
20 
25 
35 
400 
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Nerylacetat 55 . 

Citronenol citralfrei 400 
abs. Ethanol 35 

Citronen- Aroma (ohne Citral/ mit sensorisch adaquater Menge 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 

Es werden veraiischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 

4^Terpineol . ^5 

AldehydClO 2 

Aldehyd C9 3 

Geraniol 5 

Nerol 5 . 

Citronellal 10 

Tjonalool 20 

alpha-Terpineol 25 

Geranylaceiat-*^ 35 

4,8-Dimethyi-3,7-nonadien-2-on 35 

Nerylacetat . 55 

Citronenol citralfrei . 400 

abs. Ethanol 400 

Test im Fertiggetrank (10** Brix, 0,3% Citronensaure) 

Ergebnis: 

Das aLronen-Aroma iiiiL 4,8-Diinelhyl-3,7-nonadien-2-on ist wesenOich slabiler und weist selbst nach 8 Wbchen Lager- 
zcit kcinc Abbau-Notcn auf. 

Beispiel 4 

Cilronen-Aroma (ohne Qtral/ohne 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vennischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



10 



15 



20 



25 



30 



4-Terpineol 


5 


35 


AldehydClO. 


2 . 




Aldehyd C9 


3 




Geraniol 


5 




Nerol 


5 




Citronellal 


10 


40 


Lionaiool 


20 




alpha- Terpineol 


.25 




Gcranylacetat 


35 




Nerylacetat 


55 




Citronenol citralfrei 


400 


45 


abs. Ethanol 


435 





Citronen- Aroma (ohne Citral/nait Aromakohzentrat Typ C inclusive 4,8-Diniethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vermischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



SO 



4-Terpineol 


5 




Aldehyd ClO 


2 




Aldehyd C9 


3 


55 


Geraniol 


5 




Nerol 


5 




Citronellal 


10 




Lionaiool 


20 




alpha-Terpineol 


25 


60 


Geranylacetat . 


35 




Aromakonzentrat Typ C 


35 




Nerylacetat 


55 




Citronenol citralfrei 


400 




abs. Ethanol 


400 


65 



Test im Fertiggetrank (Dos.: 1 g/100 Liter RTD), .Toghurt ohne Fruchtzubereitung mit 3.5% Fettgehalt (Dos.: 
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r£nen$SrS7m'S)' '"'^'^'^"''^^ ^"'^'^ ^ ^''^-^ Alkohol(Dos.: 1.5 g/lOO Itr) und Hartka- 

Ergebnis: 

Das Citronen-Aroma mit Aromakonzentr Typ C inclusive 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on weist einen fast idenH 
schen Qtral-Emdruck auf, vergleichbar mit einem Citronen-Aioma mit Citral. ~ 

Beispiel 5 

Citrone-Mint-Aromen 

Citrone-Mint-Aroma (ohne 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Rs werden vermischt (alle Angaben als Gewichtsleile) 

TJnalylacetat o 

Lanalool o 

KrauseminzSl amerikanisch 35 

L-Menthol 70 

Pfefferminzol Willamette 70 

PfefferminzSl Yakima 17 j 

Citronenol argentinisch 3qq 

Pfefferminzol amerikanisch 35q 



25 



atrone^Mint-Aroma (mit 4,8-Dimethyl-3,7rnonadien-2-on) 
Es wcrdcn vermischt (aUc Angaben als Gcwichtstcilc) 



Linalylacctat o 

3^ Lanalool ^ 

4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-dn 5 

Krauseminzoi amerikanisch 35 

L-Menthol jq 

Pfefferminzol Willamette 7q 
Pfefferminzol Yakima 

Ciironenol argendnisch 300 

Pfefferminzol amerikanisch 35Q 

40 Test in Zahnpastamasse (Dos.: 1%) 
Ergebnis: 



"^14 8-pimethyl-3,7-nonaciicn-2-on ist intensiver als das Aroma ohne 4.8-Dimethyl-3 
nadaen-2-on und west einen deudich frischeren, spritzigeren, deutlich starker nach Citrone schmectenctenSaSktiauT 



45 



50 



Beispiel 6 
a) Mango- Aromen 
Mango- Aroma (ohne 4,8-Dimethyl-3.7-nonadien-2-on) 
Es v/erden vermischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



Caryophyllenoxid ^ 

8,3-Thiomenthanon (10%ig in 1,2-Propylenglykol) IQ 

Nerol 3Q 

cis-3-Hexenylacetat 35 

cis-3-Hexenol ^qq 

Alkohol C6 lOQ 

gamma-decalacton jgQ 

^ Furaneol (10%ig in 1,2-Propylengiykol) 520 



65 
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Mango- Aromakonzentrat (mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vermischt (alle Angaben als Gewichtsteile) 



Caryophyllenoxid 5 

8,3-Thiomenthanon (10%ig in 1,2-Propylenglykol) 10 

4,8-Dimethyl-3 ,7-nonadien-2-an 1 0 

Nerol 30 

cis-3-Hexenylacetat 35 

cis-3-Hexenol 100 

AlkoholC6 120 

gamma-decalacton 180 

Furaneol (I0%ig in 1 ,2-Propylcngiyk61) 510 



Test im Fertiggetrank (Dos.: 1 g/100 Liter KID), Joghurt ohne Fruchtzubereitung mit 3,5% Fettgehalt (Dos • 
5 g/100 kg), Eiscreme (Dos,: 5 g/100 kg), alkoholisches Getrank mit 40 \fel-% Alkohol(Dos.: 1,5 g/100 Itr) und Hartka- 
rameUen(Dos.: lO g/lOOkg) > . , 6 / u^.** 

Ergebnis: 

Das Mango-Aroma mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on weist einen starkeien Frischfruchtcharakter auf. Es ist deutlich 
voUer und saftiger und hat einen starkeren Nachgeschmack. 

b) Arianas-Aromen 

Ananas-Aroma (ohne 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 

Es wcrdcn vermischt (aUc Angaben als Gewichtsteile) 



g amma-Octalacton 


15 


g amma-Decalacton 


15 


3 -Methyl thiopropionsSureethylester 


20 


Linalool 


30 


Hcxylcapronat 


40 


Elhylcapronat 


60 


Allylcapronat 

1 ,2-Propylenglykol 


130 


160 


Furaneol (10%ig in 1,2-Propylenglykol) 


230 


Ethylbutyrat 


300 



Ananas-Aroma (mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vermischt (aUe Angaben als Gewichtsteile) 



4 ,8-Di methy 1-3 ,7-nonadien-2-on 


10 


gamma- Octalacton 


15 


gamma-Decalacton 


15 


3 -Methylthioprppionsaureethylester 


20 


Linalool 


30 


Hcxylcapronat 


40 


Ethylcapronat 


60 


Allylcapronat 

1 ,2-Propylenglykol 


130 


150 


Furaneol (10%ig in 1,2-Propylenglykol) 


230 


Ethylbutyrat 


300 



Test im Fertiggetrank (Dos.: 1 g/100 Liter RTD), Joghurt ohne Fruchtzubereitung mit 3,5% Fettgehalt (Dos.: 
5 g/100 kg), Eiscreme (Dos.: 5 g/100 kg), alkohoHsches Getrank mit40 Vol-% Alkohol(Dos.: 1,5 g/100 Itr) und Hartka- 
ramellen (Dos.: 1 0 g/1 00 kg). 

Ergebnis: 

Das Ananas-Aroma mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on weist einen starkeren Frischfruchtcharakter auf. Es ist deutlich 
voller und saftiger und unterstutzt die tropischen Noten. 

c) Erdbeer-Aromen 

Erdbeer- Aroma (ohne 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 



9 



.18961030A1_L> 



10 



15 



20 



30 



;J5 



40 



45 



50 



DE 199 61 030 A 1 

Es werden vermischt (alle Angaben ais Gewichtsteile) 

Methylcinnamat 25 

gamma-Decalacton 30 

Ethylcapronat 5q 

cis-3-Hexenylacetat 5Q 

Ethylbutyrat 185 

cis-3-Hexenol 100 - 

2-Methylbuttersaure IgQ 

Capronsaure 180 

Furaneol (10%ig in i;>-Propylenglykol) 180 

Erdbeer- Aroma (mit 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on) 
Es werden vermischt (alle Angaben ais Gewichtsteile) 



4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on 10 

Methylcinnamat 25 

gamma-Decalacton 30 

Ethylcapronat ^0 

cis-3-Hexenylacetat 60 

Ethylbutyrat Ig5 

cis-3-Hexenol 100 

2-Methylbuttersaure 130 

Capronsaure IgO 

Furaneol (lO^ij in 1,2-Propylcnglykol) 180 



^ l^^fln'^^^^'^^^^^ ^^S^"^ Fruchtzub^eitung mit 3^% Fettgehalt (Dos.: 

r^ml^^nBS'w^^^ ^ alkohoHsches Getrank mit 40 Vq\^% Alkohol(Dos.: U g/100 Itr) und Hartka- 

Ergebnis: 

Das Erdbeer-Aroma init 4.8-Dijnethyl-3,7-nonadieD-2-on weist einen stSrkeren Frischfruchtcharakter auf. Es ist deut- 
hcb spntziger und saftiger und unteistiitzt die leifeo Eidbeemoten. 

Beispiel 7 

Synthese von 4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on 

150g 4,8-Dimethyl-3,7-nonacUen-2-ol, 252^ g alpha-Amylzimtaldehyd und 16.9 g Aluminiundsopropylat werden 
be. 1 mbar unter Ruckfluss uber 30 nun gekocht. AnschUeBend wird ein Produkt/EdulS-Gemisch uber einc 15 cmFOU- 
korperkolonne abdestiUiert (Rucklaufverhiiltnis 1 : 1). Man erhalt 130 g des Gemisches aus E- und Z-4,8-Dimethvl-3 7- 
nonad.en-2-o und E- und Z-4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on. Die Summe der bdden Isomeren des 4 S-Dimethyl-3 7- 
u i*?? 23% die Summe der beiden Isomeren des 4.8-Dimethyl-3.7-nonadien-2-ons betragt 70% ' 

E-4,8-Dmiethyl-3.7-nonadien-2-on(EI70eVMassenspektnim)- -^i'vtto. 



ITl/Z 


Intensit&t/% 


69 


100 


41 


68 


83 


47 


43 


32 


98 


21 


123 


17 


108 


12 


39 


10 


166 


9 


27 


8 



60 

Z-4,8-Dimethyl.3,7-nonadien-2-on (EI 70 eV Massenspektnim): 

ro/z Intensitat/% 

69 100 

65 41 84 

83 64 

43 64 
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in/z 


T n I'^n CI r si r 
■LIlLCIIulal/Tv 


98 




123 


25 


108 


21 


39 


17 


82 


19 


109 


18 



Patentanspriiche 

1 . Aromen und/oder Aromakompositionen, die E- und/oder Zr4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on der Formeln 

o 





als einzelnes Isomer cxier als Gemisch enthallen. 

2. Aromen und/oder Aromakompositionen nach Anspruch 1 , die E- und/oder 2-4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on in 
tin&c Menge von 0,001 bis 10 Gew.Teilen bezogen aiif die Gesamtmenge enthalten. 

3. Aromen und/oder Arouiakoniposilionen nach den Anspruchen 1 und 2, dieE- und/oder Z-4,8-r>iinethyl-3 7-no- 
nadicn-2-on in cincr Mcngc von 0,01 bis 1 Gcw.Tcilcn bczogcn auf die Gesamtmenge cnthallcn. 

4. Aromen und/oder Aromakompositionen nach den Anspruchen 1 bis 3. die E^ und/oder Z-4,8-Dimethyl-3,7-no- 
nadiCT-2-on und ein saures Medium enthalten. 

5. Aromen und/oder Aromakompositionen nach den Anspruchen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass sie in sau- 
len Medien wie Fruchtsaflen und deren Konzentraten sowie Getrankegrundstoffen verwendet werden 

6. Verwendung von Aromen und/oder Aromakompositionen, die E- und/oder Z-4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on 
als emzelnes Isomer oder als Gemisch enthalten, im Nahrungs- und GenuBmittelbereich. 

7. Verwendung von Aromen und/oder Aromakompositionen, die E- und/oder Z-4,8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on 
als emzelnes Isomer oder als Gemisch enthalten, fur die Mundhygiene, 

8. Nahrungs- und GenuBmittel, die E- und/oder Z-4,8-Dimethyl.3,7-nonadien-2-on als einzehies Isomer oder als 
Gemisch enthalten. 

9 Zubereitungen fiir die Mundhygiene, die E- und/oder Z-4,8-Dimethyl.3,7-nonadien-2-on als einzelnes Isomer 
Oder als Gemisch enthalten. 

10. Verfahren zur Hersteliung von 4.8-Dimethyl-3,7-nonadien-2-on dadurch gekennzeichnet, dass 4,8-Dimethyl- 
3,7-nonadien-2-ol in Gegenwart eines Katalysators und eines Wassersioffakzeptors umgesetzt wird. 
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